oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



194

1 Gdoppen jaure Sahue. 1/, Sdpoppernt Prithe. 2 Stitdden
Buder.  Salz.
561. ©auce a la Vienne.

Gin Stitd frifer Butter wird mit Mehl gehorig vevriibrt,
fo bafp ber eine Theil vonm Dem andernt nicht zu unterjdeidernt jt,
pann  giept man fodjenbe fitpe jebhr fette ©ahne dagu, thut Saly
umd gehacte Peterfilie pinein und [dpt bies ufommien g einer
famigen Sauce focjen. Sdon beim Jugiepen per Safhne mup man
gut rithren und Ddied fortjeen, bi die Sauce fertig ift. Ste wird
fiber DHeige Salzfartofien gegofjen und Ddiefe bilben damn ein felbit-
ftanbiges Geridjt ober erden afd feine Beigabe 3u Gemitfe ge-
geben.

Sngredienzien: 100 ®v. Butter. 4 Loffel Mehl. 1 Liter
Safne. 1 Ghioffel voll Reterfilie. Sals.

562. Gauce von havtgefodten Cierm.

Dic Dotter von Hartgefochten Giern werden fein gehackt wnd
burd) ein Haarfied gerithrt, Yoonad) man fie au feingehactter, in
Butter gejdwipten Ehampignons und Qriutern gibt, dann itber Aled
einige Lbffel toeipe Gouliz und Wafjer giet, D es auf fleinem
Feuer auffochen faft.  Hievauf jehmett man bdie Sauce mit Ci
tronenfaft und Saly ab und gibt fie itber Cier en chemise ober
gefiilite Cier.

Sngredbienzien: 6 Giootter. 1 Hand voll gehacte Cham-
pignons. 1 Hand boll Quiuter. 6 Liffel Coulis. 1/, Schoppen
Wafjer. Gitvonenjaft.  Sals.

563. Champignonjauce.

Gute weife Coulis wird mit TWaffer aufgefocht umd mit Gt
ootter abgezogen. BVorher jdpon fatte man Ehampignond in Butter
mit einer fein gejdynittenen &dalotte gar geddmpft und Bievauf fein
gehactt; Diefe gibt man jebt in die Sauce, jhmedt fie mit Citvonens
jiwre umd Safy ab und verwendet fie ebenfo toie die Borhergehende.

Sngrediengien: 1y Schoppen Goufid. '/; Sdpoppen Waffer.
2 $Hinde voll Champignons. 100 . Bufter. 1 Scalotte.
Gitronenjiurve. Sal. :

564, ©dweizerjauce.

Nadhoem man die Butter fat Heifs werden lafjen, gibt man
geriebenes ®rahombrod hinein und tbftet ¢ ein tenig itber jehwaden
Seuer, verrithrt Deides dann mit verjus, Waffer, @itronenjcale,
Buder und Saly, ldht Alles zufammen  auffocen umd gibt Ddiefe
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